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COQUILLE DE CRABE 


Faites fondre dans 2 c à soupe d'huile 3 échalotes et quelques brins de persil et de basilic frais 
hachés. Ajoutez 400 g de tomates pelées, épépinées et concassées, du sel et du poivre. Laissez 
cuire 5 mn, puis Joignez le contenu émietté d'une boîte de crabe. Beurrez 4 ou 8 coquilles de 
saint-jacques, répartissez-y le mélange au crabe. Saupoudrez de chapelure et de persil haché, 
parsemez de beurre et faites gratiner 5 mn sous le gril du four. 


COQUILLE DE CRABE (2) 


Pour 4 personnes: 2 crabes (tourteaux ou araignées) de 800 g environ, sel. Farce: une poignée 
de mie de pain, 2 c à soupe de lait, 1 c à soupe de crème fraîche, sel, poivre, 1 oignon, 1 
gousse d'ail, 30 g de beurre, 1 tomate, 1 petit verre de cognac, 1 c à soupe de persil haché, 2 c 
à soupe de chapelure, 20 g de beurre. 


Faites cuire les crabes à l'eau bouillante salée (20 mn). Egouttez-les, laissez-les refroidir, 
décortiquez-les entièrement en conservant le corail en même temps que la chair. Préparez la 
farce: malaxez la mie da pain avec le lait et la crème, assaisonnez. Pelez et hachez menu l'ail 
et l'oignon, faites-les fondre doucement dans le beurre, ajoutez la chair du crabe et le corail 
ainsi que la tomate coupée en petits dés. Laissez revenir pendant quelques minutes, arrosez de 
cognac et flambez, ajoutez la panade et le persil, mélangez bien. Répartissez cette préparation 
dans 4 coquilles vides. Saupoudrez de chapelure, parsemez de parcelles de beurre et faites 
gratiner 8 à 10 mn. 


COQUILLES AUX MOULES 
Faites ouvrir 2 kg de moules sur feu vif, avec 1 verre 


de vin blanc, 1 oignon haché et 1 branche de céleri. Otez-les de leurs coquilles et mélangez- 
les à 1/4 litre de mayonnaise additionnée de 1 c à soupe de pâte d'anchois et de 1 c à soupe de 
persil haché. Garnissez des coquilles de feuilles de salade, répartissez les moules dessus et 
servez frais. 


COQUILLES DE COUTEAUX 


Les couteaux de Bretagne sont un peu coriaces tels quels. Faites ouvrir 20 couteaux sur le feu, 
retirez les chairs, lavez-les à l'eau froide pour en ôter le sable. Hachez-les finement avec 4 
branches de persil, ajoutez un gros morceau de mie de pain trempée dans du vin blanc, 2 
échalotes cuites au beurre. Remplissez des coquilles vides de Saint-Jacques beurrées avec ce 
hachis. Parsemez de noisettes de beurre. Faites gratiner. 


COQUILLES DE FRUITS DE MER A L'ARMORICAINE 


Par personne: 1 coquille Saint-Jacques, 3 langoustines, 6 coques, concentré de tomates, 
beurre, oignon, cognac, farine, sel, poivre et poivre de Cayenne. 


Faites ouvrir les coquilles Saint-Jacques et les coques. Plongez deux minutes les langoustines 
dans l'eau bouillante salée et épluchez-les. Retirez les chairs des coques et des coquilles Saint- 
Jacques. Hachez finement l'oignon et mettez-le à blondir dans du beurre. Ajoutez les fruits de 
mer, versez un petit verre de cognac. Faites flamber. Ajoutez assez de concentré de tomate et 
d'eau pou obtenir une sauce assez liquide. Epaississez-la avec un peu de farine. Salez, poivrez, 
relevez d'une pointe de poivre de Cayemne. Laissez mijoter à feu doux un quart d'heure. 
Répartissez dans les coquilles Saint-Jacques vides. Gardez au chaud à four très doux. 


COQUILLES DE MOULES 


Pour 4 personnes: 1 kilo de moules, 2 verres de vin blanc sec, 2 échalotes, 2 gousses d'ail, 2 c 
à soupe de persil haché, du sel, du poivre, 75 g de beurre, 1 tomate, 1 oignon, 1 branche de 
céleri, 3 c à soupe de mie de pain. 


Faites réduire les échalotes hachées avec un verre de vin blanc. Faites cuire les moules avec le 
vin blanc restant, l'oignon émincé, la branche de céleri coupée très finement;, sel, poivre. 
Décortiquez les moules lorsqu'elles sont cuites et partagez-les dans quatre grandes coquilles. 
Faites fondre le beurre et ajoutez-y les échalotes réduites au vin blanc, l'ail haché, le persil 
haché et au dernier moment, la mie de pain. Partagez cette préparation sur les quatre coquilles 
que vous aurez garnies d'une tranche de tomate. Faites gratiner au four et servez bien chaud. 


COQUILLES DE MOULES AU PARMESAN 


400 g de moules cuites et décortiquées, 100 g de beurre, 20 g de farine, 2 di de lait, 100 g de 
parmesan râpé, du persil, un oeuf, sel, poivre et muscade. 


Préparez u e sauce béchamel que vous lierez avec le jaune d'oeuf. Ajoutez les 3/4 du 
parmesan, assaisonnez de sel, de poivre et de muscade, partagez les moules dans les coquilles, 
nappez-les avec la sauce, parsemez avec le restant du fromage et faites gratiner au four. 
Garnissez avec une moule, que vous déposerez sur chaque coquille et servez avec du persil en 
branches. 


COQUILLES DE MOULES AU SAFRAN 


Faites ouvrir 1 kg de moules sur feu vif avec une branche de céleri, 1 di de vin blanc sec et 
une pincée de poivre. Décoquillez-les et filtrez le jus. Battez 2 jaunes d'oeufs avec 2 c à soupe 
de crème fraîche, 1 c à café d'échalote hachée et le contenu d'une capsule de safran. Présentez 
les moules refroidies dans cette sauce, sur un lit de feuilles de laitue et de carottes râpées. 
Saupoudrez d'estragon frais ou séché. 


COQUILLES DE POISSON 


Pour 4 personnes: 200 g de poisson froid (colin, merlan, lieu, cabillaud), 3 oignons, 2 gousses 
d'ail, 3 c à soupe de persil ciselé, 60 g de beurre, 8 c à soupe de sauce béchamel faite avec 50 
g de beurre, 2 c à soupe de farine et 1/4 1 de lait, 4 c à soupe de chapelure, sel, poivre. 


Préparer la sauce béchamel. Eplucher les oignons, les émincer finement puis les passer dans 
40 g de beurre dans une casserole sur feu moyen. Emietter le poisson sur les oignons, 
incorporer la sauce béchamel en tournant avec une cuillère en bois. Eplucher l'ail et le couper 
très finement; l'ajouter ainsi que le persil à la préparation. Mélanger. Saler, poivrer. En garnir 
des coquilles St-Jacques ou des petits plats en porcelaine. Saupoudrer de chapelure, déposer 
une noisette de beurre et passer à four chaud 200° (th 6) 15 minutes. 


COQUILLES DE POISSONS (2) 


400 g de poisson (cabillaud. dorade, aiglefin, etc….), un verre de vin blanc sec, 1 di de crème, 
une cuillerée à dessert de concentré de tomates, une échalote, sel, poivre, 50 g de gruyère 
râpé, pommes duchesse, 2 citrons, persil. 


Faites pocher le poisson, égouttez-le et décortiquez-le. Faites réduire l'échalote hachée dans le 
vin blanc, ajoutez un peu de cuisson de poisson, le concentré de tomates, sel, poivre et liez 
avec la crème. Placez les morceaux de poisson dans des coquilles, entourez-les de pommes 
duchesse, nappez avec la sauce, saupoudrez avec du fromage râpé et faites gratiner au four 
chaud. Décorez avec du persil et accompagnez de citron. 


COQUILLES DE SAUMON 


Pour 4 personnes: 1 grosse boîte de saumon, 1 oignon, 1 citron, 150 g de champignons de 
Paris, 2 di de Gewürtztraminer (vin blanc d Alsace), 30 g de parmesan râpé, 50 g de beurre, 2 
c à soupe de crème épaisse, 2 c à soupe de chapelure, sel, poivre, 4 coquilles Saint-Jacques 
vides. 


Pelez puis hachez l'oignon, faites-le fondre à la poêle dans 30 g de beurre pendant que vous 
hacherez grossièrement les champignons en les citronnant légèrement. Ajoutez ces 
champignons dans la poêle. Salez, poivrez, mélangez puis montez le feu et laissez cuire 3 mn. 
Mouillez avec le vin blanc, laissez cuire encore pendant 5 à 6 mn, toujours sur feu vif. 
Emiettez le saumon dans la poêle puis incorporez la crème fraîche. Répartissez le mélange 
dans 4 coquilles vides. Parsemez de chapelure et saupoudrez d'un peu de parmesan. Posez une 
noisette de beurre sur chacune des coquilles. Glissez les coquilles sous le gril du four laissez 
gratiner 2 à 3 mn. 


COQUILLES DE THON JARDINIERE 


1 boîte de thon à l'huile, 1 boîte de macédoine de légumes, 1 tasse de mayonnaise, 2 oeufs, 1 
grosse tomate et des feuilles de laitue. 


Dans des coquilles Saint-Jacques vides, disposez une feuille de laitue. Faites durcir les oeufs. 
Ecrasez le thon et mélangez-le à la macédoine de légumes avec la mayonnaise. Disposez le 
mélange obtenu sur les feuilles de laitue et décorez d'une rondelle d'oeuf dur et d'un quartier 
de tomate. 


COQUILLES GARNIES 


Faites revenir dans du beurre des crevettes, des morceaux de langoustes, quelques morceaux 
de poisson bouilli et des champignons. Faites une sauce béchamel et mélangez-la à votre 
préparation. Garnissez vos coquilles. Saupoudrez-les de fromage râpé, de chapelure et de 
beurre fondu. Faites gratiner. 


COQUILLES PANACHEES 


Pour 6 personnes: 6 oeufs, 1 jaune d'oeuf, sel, poivre, 200 g d'huile, 2 di de vinaigre, 3 c à 
soupe de cerfeuil haché, 1 tranche de jambon, 1 c à soupe de Porto, 6 coquilles en verre, 18 
olives noires. 


Dans une jatte. mettez le jaune d'oeuf, tournez-le en crème et ajoutez petit à petit l'huile. 
Fouettez vivement jusqu'à obtenir une mayonnaise bien consistante. Ajoutez alors le sel. 
poivre et le vinaigre. Séparez la mayonnaise en deux parts. Dans la première partie, 
incorporez le cerfeuil haché. Pour l'autre partie. incorporez le jambon haché menu et ajoutez 
goutte à goutte le Porto. Faites bouillir une casserole d'eau et cassez-y délicatement les oeufs 
un à un. Laissez-les pocher 4 mn, égouttez et laissez refroidir. Tapissez ensuite le fond de 
chaque coquille d'une couche de mayonnaise au cerfeuil posez dessus l'oeuf poché et 
recouvrez d'une couche de mayonnaise au jambon. Décorez chaque coquille avec 3 olives 
noires. 


